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Osmanli Serbeti
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Siure: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Suresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika (demleme)
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Sure Notu: 25 dakika hazirlik ve kaynatma suresidir; tarifteki 15-20 dakika dinlendirme ve soguk
servis icin gereken ek sogutma buna dahil degildir. Bir gece bekletmek istege baghdir.

Malzemeler:

e 1 litre su

1 su bardagi toz seker

1 cay bardagi kuru Gzim veya dut

1 adet cubuk tarcin

5-6 adet karanfil

1 tath kasigi hibiskus (istege bagli, kirmizi renk verir)
1 cay kasigi rendelenmis muskat (istege bagl)

1 yemek kasigi gul suyu (istege bagl)

1 adet limonun suyu

On Hazirhk:

Osmanl serbeti icin kuru Gzim veya dutu yikayip sGzUn. Tar¢in ve karanfili birlikte hazirlayin;
hibiskus, muskat ve gul suyunu yalniz kullanmak istiyorsaniz él¢cin. SUzmek icin ince bir siizgec
ayirin.

Servis Onerisi:

Serbet soguduktan sonra silrahiye alin ve servis edin. Buz kullanacaksaniz bardaklara servis
sirasinda ekleyin; sicak serbeti yalniz buzla sogutmaya ¢alismayin.

Yapilisi:
1. Meyve ve baharatlari kaynatin:

e Su, seker, kuru Gzum veya dut, tarcin ve karanfili tencereye alin. Kullanacaksaniz hibiskus
ve muskati ekleyin.
e Orta ateste yaklasik 15 dakika kaynatin; seker eriyene kadar karistirin.
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2. Suziup tamamlayin:
e Ocaktan alip ince siizgecten gecirin. Limon suyunu ve kullanacaksaniz gul suyunu ekleyin.
3. Sogutun:

e ilk sicakhginin cikmasi icin 15-20 dakika dinlendirin. Ardindan buzdolabina alin ve icecek
soguyana kadar bekletin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Siizlilen serbette kuru meyve ve baharat parcalari kalmamali, seker tamamen erimelidir. icecek
iliksa sogutmayi strdirin.
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